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Kembang gula keras merupakan salah satu makanan 
praktis yang semakin digemari oleh seluruh lapisan 
masyarakat Indonesia. Bahan baku industri kembang gula 
keras di Indonesia adalah sukrosa dan glukosa. Glukosa 
berfungsi untuk mencegah terbentuknya kristal sukrosa 
walaupun konsentrasi sukrosa sangat tinggi, tetapi 
penggunaan glukosa yang terlalu banyak menyebabkan produk 
menjadi lengket pada pengemas dan tekstur produk menj ad i 
adalah kasar. Salah satu alternatif pengganti glukosa, 
maltosa dan dekstrin 
Tujuan dari penelitian ini adalah untuk mengaji 
sejauh mana pengaruh penambahan maltosa dan dekstrin 
terhadap beberapa sifat kimia dan fisis kembang gula 
keras (hard candy). Penelitian 
Teknologi Pengolahan 
in i d i lakukan d i 
laboratorium Pangan, 
Gizi dan Pangan, laboratorium Analisa Hasil 




Gizi, Fakultas Teknologi Pertanian, 
Mandala, Surabaya. 
Universitas Widya 
Rancangan percobaan yang digunakan adalah rancangan 
acak kelompok yang disusun secara faktorial dengan 
menggunakan 
diulang tiga 
dua faktor masing-masing 
kali. Faktor pertama 
tiga 
adalah 
leve 1 dan 
penambahan 
maltosa :12,5%, 
dekstrin 0% J 
31,3%, 50% Faktor kedua adalah penambahan 
3,1%, 6,3%. 
Hasil percobaan menunjukkan bahwa interaksi antara 
penambahan maltosa dan dekstrin berpengaruh sangat nyata 
terhadap kadar gula reduksi, kadar gula total dihitung 
sebagai sukrosa, kadar air, kadar abu, kekerasan, 
kelengketan, kemanisan dan, kesukaan kembang gula keras. 
Kembang gula keras dengan penambahan maltosa 50% dan 
dekstrin 0% menunjukkan tingkat kesu kaan konsumen 
tertinggi dengan kadar gula reduksi sebesar 32,60% ' 
kadar gula total dihitung sebagai sukrosa sebesar 59,32% 
kadar a1r sebesar 4,65% , kadar abu sebesar 0,32% 
tingkat kekerasan: sangat keras, tingkat kelengketan: 
sangat tidak lengket, tingkat kemanisan: agak manis. 
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